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Three types of gluten-free rice bread (A, B and C) were compared by microstructure analyses, sensory evaluations, 
nutrient component analyses, and magnetic resonance imaging. Bread A was made of rice flour, water, yeast, sugar, 
salt and oil. B contained trehalose and polysaccharide, additionally. C contained egg, milk and trehalose in addition to 
A’s ingredients. Sensory evaluations of “tactile impression of bread” were conducted by “Check-All-That-Apply” test 
using the Japanese texture lexicon, and following correspondence analyses. The results suggested that the 10 panelists 
evaluated “bread-ness” by two important axes: “hard and dry vs. soft and moist” as well as “coarse vs. fine crumb”. 
Magnetic resonance imaging of the bread crumb suggested that the bubble wall structure and the water distribution 
therein confer important effects to the sensory evaluations. In conclusion, comprehensive deliberation on the results 
obtained by varied analyses was shown to be critical to quality evaluation of foods.

















































































粗い こちっ * しなびた * ふかふか ぼろり
重い こちんこちん * しなやか * ふっくら ほわっ
かさかさ ごつごつ * しまりがある ふっくり ほわほわ
がさがさ 細かい 湿った ぷっくり * 水気が多い
かすかす ゴムのような じゅくじゅく * ふにゃっ * 水っぽい *
かたい こわい（強い）* しんなり * ふにゃふにゃ * 密な
硬い ごわごわ すかすか ふにゃり * むちむち
堅い * ごわっ * すかっ * ふにょふにょ * むっちり
固い こわれやすい ずっしり ふわっ むにゅっ
かちかち * サクサク * スポンジ状の ふわふわ むにゅむにゅ
がちがち * ザクザク * 弾力がある ぶわぶわ * もさもさ
かちんかちん * サクッ * ちぎれやすい ふわり もそっ
かちんこちん * ザクッ * つぶれやすい ふんわか もそもそ
がっしり 裂けやすい つまった ふんわり もちっ
からから * さっくり * どっしり ぺたっ もちもち
からっ * ざっくり * なめらか * ぺたぺた もっさり
からり * ざらざら ねたっ * ぺちゃっ * もっちり
軽い ざらっ ねたねた * ぺちゃり * もろい
乾いた ざらつく ねちっ ぺったり * もろっ
ぎっしり ざらり ねちねち * ぺっとり * もろもろ *
きめ細かい しけた * ねっちり * ぺとっ やわらかい
吸湿性がある しけった * のびる * ぺとぺと * 軟らかい
吸水性がある しこしこ * ばさっ * へなっ * 柔らかい
強靭な * しこっ * ぱさっ へなへな * わた状の *
均一な しっかり ぱさつく ぼそっ
ぐずぐず * しっけた * ばさばさ * ぽそっ
くずれやすい しっとり ぱさぱさ ぼそぼそ
くたくた * じっとり * パフ状の ぽそぽそ
くだけやすい * じとじと * ばらっ * ほろっ
くたっ * しとっ ばらばら * ぼろっ
くっつく じとっ * ばらり * ほろほろ
こしがある しなしな * ひからびた * ぼろぼろ






































































エコー時間 3.5 ミリ秒，エコー数 32，撮像視野 20
× 20•mm2，撮像マトリックス 128 × 128（面分
解能　156 × 156•μ m2），スライス厚 1•mm，積
算回数 1回，スライス数 3枚であり，撮像時間は




M(t) = M 0 exp(-tE/T 2)




































図 2　米粉パン A，B，C の電子顕微鏡観察
＊ A のみ，引用文献 12 より転載した





















HSD 法による多重比較で有意差 (p<0.05) がみとめ
られたことを示す．































成分項目 単位 A B C
水分 g/100g 47.6 39.7 40.8
蛋白質 g/100g 3.9 3.6 4.5
脂質 g/100g 1.5 5.6 4.9
灰分 g/100g 0.9 1.3 1.0
炭水化物 g/100g 46.1 49.8 48.8
糖質 g/100g 45.2 48.0 48.0
食物繊維 g/100g 0.9 1.8 0.8
エネルギー kcal/100g 212 260 256
ナトリウム mg/100g 338 471 332








ない（表 2）が，B,C は Aよりきめが粗く比容積が
小さい（図１，２）．パン内相の体積あたりの水分含
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